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tinggi dalam diet makanan.
-+ Memiliki kepelbagaian
kegunaan.
-+ Dapat memanfaatkan bonggol
pisang yang terbiar selepas
buah pisang dituai.
-+ Mampu bertindak sebagai
antiseptik semulajadi bagi
mengelakkan jangkitan
bakteria. fungi dan parasit.
-+ Memiliki aroma harum
tersendiri dan rasa yang lebih
sedap berbanding cuka lain.
ditemuidi pameranEkspoInovasi
Malaysia(MIExpo)2013anjuran
UniversitiPutraMalaysia(UPM),di
Serdang,Selangorbaru-baruini.
UntukmenghasHkanbakteriatersebut,
kulitpisangbersamaguladirnasukkanke
dalamsejenisperangkapdandigantung
padapohonbuah-buahanyangsedang
berbungabagimenarikperhatianserangga.
PENGGUNAANcukadalammasakan
seharianamatsinomimdengan
masyarakatmanakaladalambidang
perubatan,cukaturutdigunakan
antaranyacukadelima,cukaepal,cuka
kurmadanpelbagailagi.
Kesukaranuntuk menghasilkancuka
yangberkualititinggidaripadabahan
organikmendorongmanusiamencipta
cukadaripadabahankimia.
Biarpunmanfaatnyahampirsama
namunkesansampinganyangterhasil
bakalmemburukkantahapkesihatan
manusia.
lnisiatifsekumpulanpelajar,Nurul Fila
HazuinMohd.Kassirn,Nor Syarnrina
M.Othman,NurinIzzatiMohamedHalim
danGurupenasihat,Mohd.Rosnizam
Mohd.Yusoff dariKolejVokasionalTeluk
Intan,Teluk Intan,Perakmengkaji
kandungankarbohidratdalampokok
pisangakhirnyamenemuiproses
menghasilkancuka.
Dikenalisebagai-Vine, cukaorganik
tersebutdihasilkanmenerusipemeraman
bonggolpisangbersamasejenisbakteria.
MenurutNuml Fila HazuinMohd.
Kassim,bakteriakhastersebutdiperolehi
menerusiprosespenyediaaninduk cuka.
"Cukai-Vine dihasilkandaripada
penapaianbonggolpisangdandibantu
sejenisbakteriakhasyangdikenali
sebagaiactobacteraceti,"katanyaketika
